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 INTISARI 
 
Buah cempedak merupakan buah yang memiliki serat dan gizi yang tinggi 
terutama vitamin A-nya. Buah cempedak kurang populer dibandingkan dengan 
buah yang sering dikonsumsi oleh masyarakat misalnya durian, jeruk dan apel. 
Hal ini karena buah cempdak cepat busuk. Permen jelly yang dibuat dari buah 
cempedak memiliki kandungan vitamin A yang tinggi. Sukrosa selain sebagai 
pemanis dalam suatu makanan juga dapat digunakan sebagai bahan pengawet 
karena mampu mengikat air bebas pada makanan. Pada penelitian ini akan 
dikembangkan produk permen jelly dengan bahan dasar buah cempedak yang 
bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas permen jelly cempedak dan 
mengetahui perbandingan konsentrasi sukrosa yang berkualitas baik dan memiliki 
masa simpan yang lama. Percobaan dilakukan dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap dengan variasi perbandingan konsentrasi sukrosa dan sari buah 
cempedak sebesar 100:0, 80:20, 60:40, 40:60, dan 20:80. Parameter yang diuji 
adalah kadar gula reduksi, kadar sukrosa, kadar air, kadar abu, kadar β-karoten, 
kadar serat, angka lempeng total, angka kapang dan khamir, serta organoleptik. 
Pengamatan dilakukan pada hari ke-0, 15, dan 30. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa masa simpan permen jelly hanya 15 hari. Perbandingan konsentrasi sukrosa 
dan sari buah cempedak  yang memberikan hasil permen jelly dengan kualitas 
baik adalah 40:60 dilihat dari parameter aroma, tekstur dan rasa sedangkan kadar 
beta karoten dan serat tertinggi terdapat pada permen jelly dengan perbandingan 
20:80. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
